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ДОСЛІДЖЕННЯ ЯКІСНИХ ПОКАЗНИКІВ МЕДУ 
РІЗНОГО ПОХОДЖЕННЯ 
На сьогоднішній день український ринок меду є одним з найбільш перспективних 
з усіх агропромислових галузей країни. Виробництво меду й інших продуктів 
бджільництва вважається досить прибутковим, оскільки попит на мед та продукти з 
ним у розвинених країнах перевищують пропозиції. 
В статті наведені результати досліджень меду різного походження (гречаний, 
соняшниковий, квітковий) із Піщанського району Вінницької області, врожаю 
2014 року  за органолептичними та фізико–хімічними показниками. В результаті 
проведення дослідження  якості меду за органолептичними та фізико–хімічними 
показниками на відповідність нормам ДСТУ 4497:2005 «Мед натуральний. Технічні 
умови», встановлено, що всі чотири зразки меду, що досліджували, за 
органолептичними і фізико–хімічними властивостями відносяться до вищого ґатунку і 
відповідають вимогам. 
Ключові слова: мед, походження, якість, органолептичні властивості, фізико–
хімічні властивості, дослідження, ДСТУ. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ КАЧЕСТВЕННЫХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ МЕДА 
РАЗНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 
На сегодняшний день украинский рынок меда является одним из наиболее 
перспективных из всех агропромышленных отраслей страны. Производство меда и 
других продуктов пчеловодства считается достаточно прибыльным, поскольку спрос 
на мед и продукты пчеловодства в развитых странах превышают предложения. 
В статье приведены результаты исследований меда различного происхождения 
(гречишный, подсолнечный, цветочный) из Песчанского района Винницкой области, 
урожая 2014 года по органолептическим и физико–химическим показателям. В 
результате проведенного  исследования качества меда по органолептическим и 
физико–химическим показателям на соответствие нормам ДСТУ 4497: 2005 «Мед 
натуральный», установлено, что все четыре образца меда, которые были исследованы 
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по органолептическим и физико–химическим свойствам,  относятся к высшему сорту 
и соответствуют требованиям. 
Ключевые слова: мед, происхождение, качество, органолептические свойства, 
физико–химические свойства, исследования, ДСТУ. 
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QUALITY INDICATORS OF DIFFERENT ORIGIN HONEY STUDY 
Nowadays Ukrainian honey market is one of the most perspective among all 
agriculture sphere. Honey and beekeeping products producing considered enough profitable,  
because demand exceeds proposition in developed country. 
Study aim: to study honey quality for demand organoleptic, physical and chemical 
indicators according to  DSTU 4497:2005. 
Organoleptic analysis is one method, that allow to differentiate  high quality product 
from ordinary, falsified from natural, to detect early evidence of spoil. Thats why it is 
necessary to pay much attention for taste and aroma during organoleptic rating. 
Organoleptic indicators has a great value for honey quality control.  According to 
DSTU 4497:2005 «Natural Honey. Technical Conditions» we checked color, aroma, taste, 
consitence, presence of impurity, signs of fermentation. Organoleptic indicators of tested 
honey samples fully meet the requirements DSTU 4497:2005 «Natural Honey. Technical 
Conditions». According to data table for all samples honey has pleasant taste and aroma, 
signs of fermentation and impurity are absent. 
Physical and chemical indicators of honey quality give more accurate characteristic of 
composition and properties.  We tested all sampler for humidity, pH, diastase activity. 
It was found that honey test samples for physical and chemical indicators fully meet the 
requirements of DSTU 4497:2005 «Natural Honey. Technical Conditions». All indicators are 
in  standard range. 
So, honey samples edible and have no any human health threat. 
Conclusions. All four tested honey  samples can be  rated as first class for 
organoleptic, physical and chemical properties and meet the requirements of the DSTU 
4497:2005 «Natural Honey». 
Key words: honey, origin, quality, organoleptic, physical and chemical properties, 
study, DSTU. 
 
Вступ. На сьогоднішній день український ринок меду є одним з найбільш 
перспективних з усіх агропромислових галузей країни. 
За даними асоціації «Український клуб аграрного бізнесу» трійку найбільших 
імпортерів українського меду складають Німеччина (44,9 % від загального експорту), 
Польща (20,6 % від загального експорту) і США (11,9 % від загального експорту). 
Головними споживачами меду в світі є ЄС (20–25 % світового споживання), 
Китай (приблизно 15 %) і США (близько 10 %). Основні виробники (у тому числі 
Україна) зацікавлені у збільшенні обсягів виробництва. Крім того, Україна 
розглядається в якості одного зі світових постачальників меду, особливо для 
американського і європейського ринків.  
Аналітики в один голос заявляють, що виробництво меду – це вигідна справа. 
Вітчизняні підприємці, які займаються бджільництвом, отримують майже 100 %–вий 
прибуток. Але це стосується середніх пасік, в яких налічується більше 60 бджолиних 
сімей. У такому випадку бізнес може окупитися всього за кілька років. Сьогодні 
українські бджолярі докладають величезних зусиль для того, щоб не тільки займати 
лідируючі позиції на світовому ринку меду по виробництву цього виду продукції, але й 
зробити Україну одним з найбільших медових експортерів. Для цього є всі передумови, 
але, з іншого боку, є і ряд перешкод. 
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Виробництво меду й інших продуктів бджільництва вважається досить 
прибутковим, оскільки попит на мед та продукти з ним у розвинених країнах 
перевищують пропозиції. 
Підвищення якості харчових продуктів – це об`єктивний процес, що зумовлений 
значною кількістю регламентів й високим рівнем контролю, а також постійно 
зростаючою вимогливістю споживачів. Для вітчизняних суб'єктів господарювання 
питання впровадження світових систем менеджменту якості продуктів харчування є 
одним з першочергових, адже нерозривно пов`язане з їх конкурентоспроможністю на 
ринку. 
Директива Ради 2001/110/ЄС відносно меду встановлює основні положення щодо 
вимог, яким повинен відповідати мед для вільного пересування в межах внутрішнього 
ринку ЄС. У ній з урахуванням внесених змін до неї установлюються визначення щодо 
різних видів меду. Затверджені загальні правила щодо його складу, а також визначена 
основна інформація щодо маркування, щоб гарантувати вільний рух меду у межах 
країн ЄС, та щоб споживач не був введений в оману щодо якості продукту [1]. 
Мета досліджень:  дослідити якість меду за органолептичними та фізико–
хімічними показниками на відповідність нормам ДСТУ 4497:2005 [2]. 
Матеріали і методи: Досліджувався мед різного походження (гречаний, 
соняшниковий, квітковий) із Піщанського району Вінницької області, врожаю 
2014 року  за органолептичними та фізико–хімічними показниками  
Результати дослідження. Органолептичний аналіз – це єдиний метод, що 
дозволяє відрізнити високоякісний продукт від ординарного, фальсифікований від 
натурального, виявити ранні ознаки його псування. Тому при органолептичній оцінці 
якості меду велику увагу приділяють аромату та смаку. 
Органолептичні показники мають велике значення при оцінці якості меду. З цих 
показників у меді було перевірено колір, смак, аромат, консистенцію, наявність 
домішок, ознаки бродіння у відповідності до ДСТУ 4497:2005 «Мед натуральний. 
Технічні умови». 
Результати органолептичних досліджень представленні у таблиці 1. 
Таблиця 1 
Порівняльна характеристика дослідних зразків меду за органолептичними 
показниками 
Найменування 
показника 
Вид меду Згідно з 
ДСТУ4497:2005 «Мед 
натуральний. Технічні 
умови» 
гречаний соняшниковий липовий 
Аромат 
Без сторонніх 
запахів, яскравий, 
сильний 
Без сторонніх 
запахів, 
невизначений, 
приємний
Без сторонніх 
запахів, приємний 
аромат (пахне 
липою)
Без сторонніх запахів, 
квітковий, 
специфічний, ніжний, 
приємний, сильний 
Смак 
Без сторонніх 
запахів, досить 
гострий, але 
приємний, 
терпкий 
Без сторонніх 
присмаків, 
приємний 
Без сторонніх 
присмаків, 
ніжний, 
солодкий 
Без сторонніх 
присмаків, ніжний, 
приємний, терпкий 
Колір 
 
Темно–
коричневий з 
фіолетовим 
відтінком 
Золотисто – жовтий Блідо–жовтий Від білого до темно коричневого 
Консистенція В’язка В’язка В’язка Рідка,в’язка або дуже в’язка 
Кристалізація Присутня Присутня Присутні дрібні кристали
Присутня або 
відсутня 
Механічні домішки Відсутні Відсутні 
Ознаки бродіння Відсутні Відсутні 
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Органолептичні показники дослідних зразків меду повністю відповідають 
вимогам ДСТУ 4497:2005 «Мед натуральний. Технічні умови». Згідно даних таблиці 
для всіх зразків мед прозорий має приємний смак і аромат, відсутні бродіння,механічні 
домішки 
Фізико–хімічні показники якості меду дають більш точну характеристику його 
складу та властивостей. З фізико–хімічних показників було визначено вологість, 
діастазне число, рН (табл. 2). 
 
Таблиця 2 
Порівняльна характеристика дослідних зразків меду за 
фізико–хімічними показниками 
Найменування 
показника 
Вид меду Згідно з ДСТУ 4497:2005
гречаний соняшниковий липовий вищий ґатунок І ґатунок 
Масова частка води, % не 
більше 18,4 17,6 18,3 18,5 21,0 
Діастазне число, одиниць 
Готе не менше 21,0 18,0 16,5 15,0 10,0 
Водневий показник, рН 3,97 4,15 4,19  
Провівши дослідження за фізико–хімічними показниками і отримавши 
результати дослідів, виявили, що дослідні зразки меду повністю відповідають вимогам 
ДСТУ 4497:2005 «Мед натуральний. Технічні умови». Жоден з показників не 
перевищив вимоги стандарту.  
Висновки. Отже, що дослідні зразки меду придатні до вживання і не мають 
ніякої загрози для здоров’я людини. 
Всі  зразки меду, що досліджували, за органолептичними і фізико–хімічними 
властивостями відносяться до вищого ґатунку і відповідають вимогам ДСТ4497:2005 
«Мед натуральний». 
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